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COMOGCRUDO.t Trova e carica le migliori ricette 


n° 46), art. 1, comma 1, S/NA 


CUCINA TRADIZIONALE - N. 81 - BIMESTRALE- € 3,90 
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NON PERDERE LA GUIDA 
INDISPENSABILE 
PER IL TUO 2023 GREEN! 


In edicola 


Tutti i lavori mese per mese 


IL GRANDE 


JORTO h 
TGIARDIN 
0 PRONTUARIO FACILE, MESE PER MESE | 


Si è | / o Tal Ù “o e | Coltivare biodinamico con la luna 


lardinaggio 


Ù Jp” 
È IS, ” 


protetto —11Seminadiortaggi estivi in semenzai o vasetti di torba 


DTA 
Semine e trapianti per tutte le stagioni 


| we PP 2 
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Lotta ecofriendly ai parassiti 
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] LS 
OTTA BIO 
ONTRO ; PAR ASSITI 


la 


. e 


Disponibile anche sullo store Sprea 
in versione cartacea e digitale Sprea 


su www.sprea.it/almanacco2023 


Carteddate 
Faitole venegiane 
Frittelle abuggesi dette Maggafane 
Cussciole marchigiane 
Pigga butta la montanara 
Cianbello di patate 
Pelli 
Frittelle lucane 
Frscen liguri 
Scialt valtellinesi 
Dariili ineali 
Pttole dolci di bamut 
Suppl di iso 

Camoli alla ricotta 
| Stadas 
Stufloli dl cioccolato 
Stufoli ambi 
Callas 
Pgnolata messinese 


i Wine 6 con une 29, 


Fruttelle Ma cana di pistacchio: 34 


R Fiuttelle di pra con vena dlY Santo TI 


Castagnole com crema pasticcera allarancia 36 

SL 
38 

Fangeiotti dolci alla Nutlla® 40 

Favioli fritti lla ricotta e cioccolato 

Fuittelle tropicali 

Sandusich di banana e gianduia 

Fagottni con uma al pistacchio 

Tonbette 

Cannoli butti lla vana 

Tortilli dolci «pieni di castagne è marmellata 


RIPIENE 


GLUTEN FREE 


RETTA 
7 SIL Anelli di cipolla fitti 
I Anci di viso 
Tomodori vedi fitti 


Frittelle di mele allo i gengono 

Caramello fitto allo pasta di strudel 

CHiacchicre di iso 

Latte butto 

Spicchi darancia butti 

Frittelle con gocce di cioccolato Farguotti 

Frittelle di carote con karina di riso Kofte (polpette teche) 

Riso fritto con broccoli, tofu è granella di nocciole Crocchette di patate al prosciutto 

Frittelle di rucola, Gola e urina di ceci Cotoletta di pollo alla Chia 

Frittelle di a eprovolone Asparagi built 

Fiowdi queta pieni e brilli Bocconcini fritto 
Mozzarella in Carnogga 


NOI RISPETTIAMO L'AMBIENTE! 
Cucina Tradizionale viene stampata 

° | sucarta certificata PEFC, proveniente 
da piantumazioni a riforestazione programmata 
e perciò gestite in maniera sostenibile. 


IN EDICOLA 


UNA RACCOLTA DI RICETTE PER COLAZIONI 
E MERENDE DOLCI E SALATE: IMPASTI, FARCITURE 
E STRUMENTI PER RENDERLE SPECIALI 


Acquistala su www.sprea.it/colazioni 
disponibile anche in versione digitale 


Di 


dolci o salate, 


qrgi ll pipa atto cotto. RES IAE 


di Ricettehomemade 
cottoecrudo.it 


66 el di bona bionda, 500 g di farina 00, | lievito di bia in polvere sale g4., 
olio di semi z.b., guecheo g.4., mide 54. 


Le buittelle non sono alto 


che boe inegolori di pastello | 
pegpararla unendo è amalsamando 

sab i 

Uha volla cresciuta 

alla volta così da cominciare a 

cueane le nostre Grittelle che non 

appena Saranno dorate 

essere Scolate su carta per fritti 


IÉ dO 
NI 
stia di 
TÀ TÀ TÀ >> 
di La cucina di Ginetta 
I cottoecrudo.it 


{2 cimette di uoccol, 100 g di karina 00, 3g di liwito besco 0 megg0 cucchiaino 


PITT (1g cca), acqua g4., | pizzico di sale, | piggico di pepe bianco, 
| cucchiaino raso di guechero, | cucchiaino di olio, olio di arachidi o guasole per biggne 


Come prima cosa prpariamo lr tololianoli nella pastella, tubfamoli 
lievitare ein base alla ampoaliva stana — fino a quando saranno belli dorati. Mi 
Ive opiorto mettiamo la farina, peggi alla volta per evitare di abbassare la 
il lievito, lolio, il sale, un pizzico di temperatura dellolio, L'olio caldissimo 
pepe bianco, lo guocheto e lacqua, che sigilluà sibilo la pastella intorno ai 
aggiungiamo poca alla volta, fino a boccoli cicando una crosticina bella 
croccante e Sapraltullo avremo così un 
pastellati è full è facciamoli asciugare 
su carla da cucina e solo a fine frittura 
Come tutti i fritti, questi boceoli 
pastellali e fritti vanno mangiati belli 


callli, perché così sentineno tutta la 


una cassemola a bordi alli e lo Kacciamo 
ION Lu mancarga di un temono, 
basta imogene il manico di un metolo 

di legno e, se vediamo che si formano lane 
bollicine tutte intorno, vorrà dine che lolio è 


: { DI j 
4 r) a 
di Pensieri croccanti 
cottoecrudo.it 


500 g di fregula, 3OO g di saltiecia sarda, FOO nl di salsa di passata di pomodoro, 
cpollotto g.l., 50 nl di misto, olo wtravagine doliva feb., sale è pepe g.b., acqua f.b., 
150 g di caciotta sarda tagliata a cubetti, pane carasaw 5.6. 

Fo gli anancivi; 150 g di farina 00, [00 nl di acqua, l uovo, olo per buagne xl. 


sofbriggiamo il epollotto sninuggalo centro un cubetto di caciotta, vichiudiamo 

con la salsiccia tagliata a cubetti Lomardo delle sboe, Passiamo gli 

Posoliamo per qualche minuto poi arancini prima nella pastella e poi nel 

sbumiano con il misto. Aggiungiamo pane carasau precedentimente bilato 
fremente 


Friggiano in abbondante olo portito 
al OC fino a poeta doratura, 


Ogni regione ha i suoi piatti tipici e... le sue frittelle! 
Indossate il grembiule, sfogliate le pagine e iniziate 
un goloso viaggio dal Nord al Sud del Bel Paese 


alla scoperta delle frittelle tipiche di ciascuna regione. 


REGIONALI 


pe 100 g di Karina 00, [20 g di miele + g.b., 20 g di lievito di bina, 14 bicchine di vino biantoi | 
AE 3 euochiai dolio ebravagine di oliva, olio per fuiggne gb, | piggico di sale, acqua gL. 


Diluiamo il lievito in poca acqua senso della larghezza, 

lipida è impastiamolo con la farina TIA, 130 

selacciata, 3 cucchiai dolio, l vino e il DT-G em pe saltare i due lombi di 

sale fino a ottenere una pasta morbida. pasta, avololiamola Su se Stessa come 

Foiano una palla e lasciamola una chiocciola fino a ottenne una sorta 

bievilare per cinca 2 ose, coperta con di corolla di 6-S em di diametro, 
Pocediamo nello stesso modo con le ale 


nali 


50 9 di farina 00, 300 g di pane con poca crosta, 100 g di mirtilli diiiatati, 
200 nl di latte, 50 g di guochero semolato, scorga grattugiata di Y limone non daltato, 


2 uova, olio por bigger gb 

Taglano il pare a peggetti piccoli 
e facciamolo ammorbidine in una ciotola 
con il latte pe IO minuti, seoliamole, 


struiggianolo un poco, v mode che 
Ualtnga una parte del latte di cui è 
inbeuto, 


uniamo le usva, la scorza di limone, la 


composto, mescoliamo delicalamente con 
per (O minuti, ricoprendo con pellicola 
apparente, 

Ir una padell scaltiamo ablondante 
olio e versiamoci qualche cucchiaiata di 
campotlo per ogni fill Pipa cinca 
F-O minuli, appena saranno dorate da 
ogni lafo, scollamole con una schiumarola 
Su carta assorbente da cucina, per diminare 
lolio in eccesso, Foniamo le GiitteMle su un 


REGIONALI 


di pensieri croccanti 
cottoecrudo.it 


pe [20 g di farina 00, [ uovo, (DO ml di acqua, [cucchiaino da tavola di olio wo + gl. 
ACL per ungee la padella | owochiaino di bicarbonato, guechno semolato g4., sale 4. 


Luna terna igusciamo luovo composto liscio, morbido e omogento, 
Scalliamo una padella artiaderente 


300 g di barina tpo 00 + quella pa lv lavoragione, 3 cucchiai di guochero + quello per 
cospungne, 2 uova, 5 9 di lievito in polvere per dolti, | cucchiaio di liguone allanice, 
| limone non trattato, latte gH., 30 g di buo, olio pa biggne gb, I piggico di sale 


fmperalura ambiente, Sdacciamo la 
farina sla spianalvia, facciamo la 
Lontana, melliamo al contro la scorga del 
limone guallugiala, lo guecheto, le ucva, 
I IL ca 


ici 
consistente, che Laremo posare sollo una 


ale ia inbarinala a uno spessore 

soltile, (Ced ta londo, 0 
anello per torte o, di |d-lbemdi 
diaelio gino tit 

i o oltnite in una 
0 RETE. 
caldo, ugiandole, fino a doratira, poi 
scolamole con un mestolo Koralo su carta 
da cucina per diminare lolio in 600050. 


Nasi 


500 g di farina O, guechao 0 malto dorgo gl. 25 g di lievito di lina busco, 
500 g di pomodori pelati, Firmigiano g4., aglio g4, | cipolla, basilico gl. 
clio wo gh., olio di semi di arachidi z4., sale e pepe zL., acqua gl. 


Meltiamo la farina sulla spianatoia, lievitare la pasta par 2 oxe, Facciamo 
formiamo unintavo al centro e versiamo rosolare in una padella la cipolla titata 
lievito di binra sciolto in 250 nl di con laglio e un filo di olio. Uniamo è 
acqua lipida, Uniano | cucchiaino pomodori pelati Witali grossolanamente e 
di guochero o di mallo e lavoriamo il psico di 

sale e continuiamo a impastare con molta 

ovagia fino a ottone una palla liscia © 


inporgioni di cnca CO g ciascuna è 
stendiamo ciascuna di esse con le mani, in 
modo da ottenere delle pizgolo rotondo di 5 
mm di spessore e 5-10 cm di diametro. 
di seni di arachidi efuggiano 
| piggella alla volta per circa TO 


Cianbelle di patate 


| patati dolee di cea 100 g, 250 g di farina 00, 50 g di guochno, 40 g di fuor 
Podi 6g di livito di bia, 60 nl di latte, | uovo, olio di arachidi per friggere g.b., 


guechero semolato gl. 


ngredi i... 
purea, la Larina, lo guecheto, Mbuno 
ammorbidito, il lievito briciolato, l latte 
e luovo, 
al'amalgamane corcando di formare 
una palla, Lavoriamo limpasto Su una 
spianalcia per almeno [O minuti (be bosse 
topo morbido aggiungiamo un po di 
brina) Poniamolo a lievitare in una 
ciotola copeda conpellicola per cinca 2 


ue: deve II 


Lormiamo bll ballre 
e OH nel mEGGO incidiamo 


un foro con un Coppapasta piccolo e 
melliamo le ciambelle a posare Su una 


Fu il litro: (20 g di farna 00, [20 g di latte, Sg di lievito di buna Lusco, 
| cucchinino di miele Per l'impasto: ZOO g di farina Manitoba, FO g di farina 00, 
200 g di palate sbucciate, 3 uova medie, 40 g di guechero, 76 g. di buo, ly scorga di | limone, 


Sg di sale Fer friagne è decorare; | litro di olio di arachide, guechero semolato 4. 


nel latte fispido e uniamo il latte al miele 
ealla Karina in una ciotola, Lavoriamo 
bullo con una forchetta fino a ottone 
un'impasto consistente, Copiiamo con la 
pellicola e lasciamo lievitare tutta la note, 


Lessiamo le patate Sbucciate, 


Quando saranno morbide passiamole 


nello sofiacciapalate e lasciamole 
inlipidue, Meliamo le Karine a Konlana 
sulla spianatoia, Nel buco al conto 
VELBiameo uova, burro a pezzetti a 


unpo di sale e la buocia grattugiata del 
limone, 

Cominciamo a impablare con 

una borchetta e dopo qualefe ninuto 

a lavorare iltulto fino a ottenere un 
palla, melliamola in una ciotola è 
pralichiamo un laglio a cuoce Silla 
superbicie, Coptiamo con la pellicola e 
conunpanro emelliamo a lievitare nun 
logo privo di comentì daria per cinca J 
Rpradiamo limpabto: larcriamolo 
qualche minuto e dividiamolo n [5 
palline, Foniamo ogni pallina su un 
quadratino di carta Yorno, schiacciamola 
leggermente col maltarello è buchiamola al 
caio, Copriamoli con un canovaccio e 
lasciamo lievitare per cinca 2 ore, 
Scalliamo abbondarti olio a 
ISOC. cbiggianole poche pa volta 
passiamole nello guechero semolato è 
sewiamole ancora calde, 


REGIONALI 


fr 370 g di farina 00, 90 9 di semolino, sale gh, olio gh, lo 2 foglie dillo, aoqua gl. | | 


Facciamo bollire 4 lito di acqua vassoi Così che si Lormi uno strato di lem 
con lalloro, Intanto mescoliamo la 
ui. - rrermerse Fr: 


cin 


da cucina e sewiamo calde, 


pe 250 g di farina 00, [2O ml di acqua frigganto, 50 nl di acqua nalurale tipida, idf 
Ai 6g di lievito di bma Yusco, | cucchiaino di guechao, salvia gb, olio par bigger gb., sale 5.L.. 


Titano la salvia e poniamola asparente e lasciamo ‘posare per 

in una Ciotola, În una ciotola, cinca 2 ose, 

sbricioliamo llevito di lunar uniamo lo Facciamo scaldare abbondanti olio 

guechero e lacqua naturale e mescoliamo in una pedola alta, creiamo delle piccole 

per gar Sì che il lievito si sciolga dl bullo. palline con linpabto, aiutandoci con un 

Poi aggiungiamo la farina, un pizzico di cucchi io, e friggiamone Do 6 alla volla 
gonfie e dorate, Infine, scoliamo i Yuscea 
su carta assorbente, Saliamoli leggermente 


REGIONALI 


(Ci 300 g di farina di quano saratno, 200 9 di farina 00, 300 g di bomaggio Casua o Bitto si 
DI 44 cucchiaino di sale acqua minerale briggante o bia g4., | cucchiaio di grappa, 
Sa 


le due Karin con il sale e la grappa 

e giungiamo poco per volta lacqua gl sciatt 

buggarte fino a oltnite un composto dorati, scoliamoli su carta assorbente da 
cucina e sewviamoli subito su un letto di 


di dimensione e mescoliamo tutto. 


Vosiamo lolio pa figgee in 
padella è guardo è bollate imnegiamo 
l'impasto dandogli la Korma di una 


Psi 


600 g di farina 00, 2 uova, 50 9 di fumo, 200 nl di latte, 25 g di bievito di bra, 
ln buccia grattugiata di 3 aranee 260 g di quochero, olio di arachidi gL., 


codelte colorale a piacere gb. 


Mescoliamo 200 gii guechero latte con il lievito sciolto e l buno 


RUVIDO. IE morbido, 


Suioglamo l levito di bora nel atte tido. Inpastano bro a oltree un 


Sul piano di lavoro disponiamo l 
farina a fontana e nel buco poniamo i 
60 g di guechero rimanenti, le uova, 


a uno spessore di cinca /4 em, 

min ottenuto con la buccia 
grattugiata delle arance e lo 

guecheno e e anrololiamola su 

se stessa, catando un rotolo 

mollo stretto. 

Tasliamo il rotolo a 


di cinca l ome 


REGIONALI 


2A 250 g di barina di Ramut, 250 g di farina O, ÎO 9 di livito di bima busco, sale quoto ghi, *L 
get 370 nl di acqua + gl, olio pa bisgne z4., scappo dacero 0 guocheo integrale di cava gl. 


e bacciamo scivolare dal cucchiaio la 
Continuiamo così fino a che non avumo 
terninalo linpasto e le peltole non 
saranno belle dorate da entrambi i lali: in 
ATA DST 
scolare su carta assorbente, Lepeltole 
semplici andranno totolate nllo guochero 
integrale di canna cppure cosparse di 
sciroppo daceo. 


ser 


Ro. 200 g di pomodori pelati, SO 9 di pargrattato, | moggarella Liondilatto, | 
SO g di bornaggio Grana, 3 uova, farina 00 gl. olo di semi di arachidi g4., 


pepe in grani gb., sale £b., acqua gl. 


al date, Su un laglione riduciamo la 
moggarela a dadini piccoli e lasciamola 
sgocciolare su carla da cucina per cinca 
20 minuti, 

leggermente 2 uova con una forofelta 
eamalgamianole al uso seolalo, al 
cali 
piccoli peg gg aggiustando con sale epepe, 
Dallas con le dita leggermente 
inumidite, prepariamo delle poboette, 


n vichiudiamole è 


eee o 


timablo con una forchetta, ‘poni 
abbondante farina n un piatto Londo 
eil pangraltalo in un altro. Fassiamo 
rare 
Staltiano abbondante obo di seni 


Tali 


Cannoli Ma cella 


300 g di farina ina bianca OO, 3O g di guccheno semolato, 30 g di baro, | albume, 


5 g dela po dolci Masgla sco gb, chit to pr bigne gl sale gl 


Fu il pino: 
20 gd pil 


ii 
ciotola con la Karina setacciata, il 
lievito, lo guochero è un pizzico di sale, 
Aggiungiamo il Marsala, mescolano 
con un cucchiaio di legno fino a otte 
un impasto morbido; Copriamo con 
pellicola e lasciamo riposare per 2 cre, 
Boniamo ly ricotta in una ciotola 
amalgamiamola con lo guocheto a vilo fino 
a ollenee un Composto Uemoso, uniamo il 
cioccolato pegseltato e i pistacchi 

Su una 

inbarinala stordiano la pasta 
frandola a 2mm di spessore, 


: 100 g di ricotta, 200 g di guochero a velo, y 50 g di cioccolato bondete, 


IO em, spennelliamoli con lallume 
sbattko e e avvolgiamoli sugli appositi tubi 
daeciaio per cannoli, 

abbondante olio è i clabi 
pochi alla volta, 0000007 


dorata scolamoli, asciughiamoli bu 


lati 


Seadas 


500 g di farina di grano duro, 3 uova, | ewcchiaino dacqua, 2 cucchiai di stutto, 
10 g di sale, 2 cucchiai di midi, 1 hg di pecorino sardo, scorga di 2 arance non ballate, 
I linone, 1ldi olio pe friggere 


Setacciamo la barina, disponiamola formaggio e la scorza delle arance, 

a fontana e vessiamo dl cento le uova, nescoliamo aggiungendo il succo del 
Stiogliamo ll sale nel cucchiaio dacqua © limone fino a ottenere una crema mollo 
aggiungianolo all'impasto. Aggiungiano densa e spalmabile, Sendiamo con un 
lo studtlo, unpoco pe volta, per malarello la pasta è formiamo dei dischi 
ottenere un impasto morbido ed dastico. dal diametro di cinca 5-6 em, 
ALasciamolo posare per lora avvolto in 


Stuukfoli al cioccolato | 


e 300 g di farina 00, 50 g di farina di mandorle GO g di stutto, 3 uova, | uodlo, 

gr 44 anandia bio, SO g di guochero semolato, | bicchinino di wuny olio per fuiggne z4., sale gl. 
Fr guarire : 200 g di cioccolato fondente da coputira, codette di guochao colorate gl. 
mandorle spellate gb. 


REGIONALI 


Su una spianatoia setacciamo le due Stiogliano il cioccolato in ur 
farine è disponiamole a Lontana, quindi legame a bagnomania, togliamo dal 
iungiamo le usva è tuorlo, lo sullo fuoco e versiamolo sugli Shuffoli, 

ammorbidito, lo guechero, la scorga Amalganiano uniformemente e 

grallugiala di Li arancia, lume un forniamo delle palline della grandezza 

iggico di sale, di un mandarino. Pecoriamo con 
codette di guechero e mandorle, lasciamo 


Shubboli ambi 


Fo linpasto 200 g di farina 00, 50 g di guochero, 30 g di olio wtravagine dolva, 
40 g di misbrà, 6 g di lievito in pole, 3 uova, scorga grattugiata di | limone bio, Ildiolo 


di seni di arachidi po figgne Feo completare; SO g. di miele dacacia, SO g. di alchemes acqua gl. 


bl 64. paste 16, aiulandoti con un setondo 
lu scorga dl limone, la farina e il'bevito cucchiaino, Kacciamola scivolare nell'olio 
selacciali, Mescoliamo fino a formare bollente, fuggendo pochi iblarti per lalo 
una pastella densa, Copriamo con pellicola de aa dorabira, 
omne 3 i U 
bno a dpr stase 
70€, cubano lo impacto IMescolian lopewn 4 con FO g.di 
AE Li se alloro si algua è inoriamo gli strufoli, Fiima di 
4 ubilo sewili completiamo con un velo di miele, 


- 


#4 
R4I 
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. 
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REGIONALI 


pe 500 g di farina na 00, (5 9 di lievito di fina, | uovo, | arancia non daltata, | patala, 
Ali | bustina di gafffrano, /4 bicchine di latte, 14 bicchine di vino Camonau, guechero gl. 


Aessiamo la patata con la è poche e ormiamo delle ciambelle a 
buocia, spdliamola è passiamola nello spirale che nettoemo nellolio bollente, 


schiacciapatate, Facciamole donare e scoliamole se 
luovo, il succo dellarancia, lvino, lo 
sciolto inunpo di latte e il 
Aggiungiano la purea e mescolano bno 
a ottenere un impablo fluido, Copiano 


7 

/ 
GOT) 
(i } 


500 g di karina 00, 4 uova, 3 cucchiai di guochero, DO 9 di lumo, sale gh, olio 0 butto 
Ai po bisgne zH. Fu la copatina: 200 g di miele, [50 g di cioccolato bonderte, I limone bio 


Stacciamo e disponiamo la karina re 
N ul piano da lavoro. Uniamo 

L uova, lo guechero, il burro è un pigzico ITIRDONSAT) 
di sale, i e friggiano questi pezzetti Quando 


avranno assunto un colore dorato, 


£ dolee è 


L'abbondante ripieno che straborda quando le mordiamo 
é il loro segno distintivo. Più sono stracolme di crema, 
meglio è. Una bella frittella ripiena non si rifiuta mai: 

date un'occhiata alle nostre ricette! 


Dio 


I IZIONIA 


i 250 g di farina 00, SO g di ricotta, 20 4 di para, 150 ml di latte, 
scorga grattugiata di | arancia bio, 4 cucchiai di guccheno semolato, scorga di | limone bio, 
| cucchiaino di lievito, guecheo a velo 5.l., olio di arachidi par friggere 5.0. 
Fe la para; 50 nl di latte, 100 nl di olio di mais, | cucchiaio di gucchero semolato, 
500 g di goguat bianco; | cucchiaino di brandy | piggico di sale 


a preparare la panna, Aggiungiano [cucchiaio di guocheco 
Mettiamo lo goguit a scolare in un semolato, il brandy, nescoliamo e tniamo 
colino posigi 4 una Ciclola, da la , 
Li per È ose. c Borunino le Gt Mescolamo 
termine avremo nella ciotola il sio enel la ricolla con la scorza di arancia è 
colino lo goguit scolalo che serve per la limone e lo guochero, aggiungiamo il 
vicetta, Frulliamo insiene il latte e lolio (alte e amalzamiano finché il composto 
con ilfullatoe immersione per qualefe -— non si addensa, 
minuto, fino a che il composto non si 
Vosiamo lo 


Cali 


fCiapo putti 


si 


250 g di barna 00, 8 cl di bite tispido, 20 g di lievito di bia, 
3O g di quechero semolato, | limone non trattato, 2 tuorli, I piggico di sale fino, 


3O g di buo, 3O g di guechero a velo vanigliato. 


ala pe bigger aL 


Pu la crema: 100 g di guecheo semolato, | tuorlo, 25 cl di latte, 3O g di farina 00, 


| Uimone non traltato 


Mettiamo la barina in una ciotola 
capiente e uniamo il lievito sciolto nel 
latte infispidito, aggiungiamo anehe 2 
tuorli e la scorza grattugiata del Umone, 
piggico di sale e lo gucchero; lavoriamo 
ilto con le mari fino a oltenere un 
impasto liscio e omogenzo, poi lasciamolo 
almeno lora, da un 
Litanto UA 
sbattendo con una fubla, dinllamente 
nelbpertolino, lo guecheo el iuolo 
delluovo; aggiungiamo la scorga 

‘ala del limone e mescoliamo, Via 
vesiamo la farina è il latte ntispidito; 
mescoliamo e cuociamo sul fuoco a 
fiamma bassa, amalgamando bene, fino 
a oltre una tema densa è lasciamola 


abbreddare, 


e, sulpiano da loro 
inbarinalo, liriamolo a uno spessore di | 
diana. sicaniama 12 dechiaguali 


assorbente, Infine, inseriamo la crema con 
una Sninga o un sac à poche, Sewiamoli 


RIPIENE 


2a LO kg di guoca, SO g di guechero, 2 uova, 100 g di farina 00, Nutella? gl, Life 
se” sconga grattugiato di | lmone bio, 4 bustina di besito, olio par fizgoe gl, guechno a velo gl. 


ligleta pia Peggipialtosto Métiamo sul buoco una padella con 
guossie na I abbondante olio e scaldiamolo, Una volla 
per cnca 20 minuti, finoké la polpa non che è ben caldo friggianoci il composto 
si Sarà piultoSto ammorbidia, Piviano a cucchiaiate, poco alla volta, Chando 
a sgoccioliamoli su 


sar | (70 g di farina 00, (60 nl di lutto intao, 60 g di fuso, (50 g di quocheo, 4 uova, 
| Gialetta di aroma di vaniglia, cuma di pistacchio 4. olio di arachidi z., guecheo a velo gl. 


Ly una casseruola versiano il latte burro, quindi uniamo la farina slacciata 
euniamovi vaniglia, burro e guochero, continuando a mescolare per evitare che 
Mescoliamo sul fuoco per sciogliere 74 si formino gun: dovremo ottenere un 


Fttelle di 
lcen cuema al VII Salo 


pe G poe, 50 g di guochero semolato, 50 nl di latte, | ciotola di pangrattato, 
Ali 2 cucchiai di farina 00 + 4b., olio di semi g.0., 2 uova, | piggico di sale 
Pu la salta; l uovo, | cucchiaio di guecheo a velo, I bicchiere di Vin Santo 


sgusciate con una fuusla, aggiungiamo inun legame lo guochero a velo, luovo 
la barina selacciala e mescoliamo con squsciato e LV Tarlo e mescolando a 
NZ in 


RIPIENE 


lolio fino a 70 °C, 
quindi briggian ‘amo le 
fuittelle di pera, fino 
a dorarle su ogni 

lato. Seoliamole è 


Con Cura 


pe 
passandole su carta da 
Cucina, 


/ P, 


er yy / 


À A: ASA A ACAIA 9 ; 
/ fe AAA LL AANAN/(A/ AAA IA_A1441A/ A ZZAI 


e Pd la pasta; 450 g di karina 00, 2 uova, 100 9 di guecheo, | cucchiaio di guccheo vanigliato, 
Ai | bustina di lisvito per dolci, | pizzico di sale, SO g di bumo, vino bianco secco 0, 
50 g di farina 00, l uovo into, 3 fuoili 


Pu, la cuema: lviamo larancia è luovo ci luorli con lo quechero, il succo 
sprenulo dellarancia e la karina, Loco 


ali 


osi ali D uova, 250 g di barina 00, I7O g di latt, 


70 gd cacao inpolue, 50 9 di guechero semolato, y 0 g di cioccolalo amaro, 
40 di bo | bustina di vanillina, 3 bustina di lievito in polvere, guccheo a velo g.l., 


[piggico di sale olio per briggne gl. 


A alla crema pasticciera i con un mislo di cacao e 

MITI — n 
sbriciolato conun coltello.  Tomperatura ambiate, 

Lasciamolo sciogliere mescolando con 

un Cucchiaio di legno, quindi lasciamo COCI 

raffreddare. Amalyaniamo la farina, AIA 

509 di cacao, lo guechero, la vanillina, sa, colte dea del fiancae a 

il burro buso, {lievito in polvere e i tuorli 

delle uova fino a oltenere una cuema 

omogenea e priva di grumi, Semperiamo 

con il latte e uniamo gli luni 

montati a neve ben ferma con un 


cucchiaiate e lasciamolo cadere 
si sarà batto scaldare l'olio, Si 


sewendoci di una tasca da 
Spoluerizgiamo infine le 


Cali 


Mini bonboloni alla cuma 
400 g di farina 00, 100 g di guochao, 12 9 di lieuito di bra fresco, CO g di buo, 
(50 nl di latte tispido, | piggico di sale, scorga grattugiata di | arancia bio, 


2 cucchiai di acqua tispida, olio di seni g.b., 


qoelo gh. 


Fer la cena allo vaniglia ; i 250 nl di pava lizuida, G tuorli, 75 ml di latte, 


75 g di gucchao, | baccello di variglia 


la fontana e nel centro poniamoci lo 
guechero, il Sale, la 500490 ,ilbuuo 
morbido, il lievito sciolto e il latte tiepido 

e lavoriamo lillo per almeno [O minuti, 
fino a oltnee un Composto omogeneo 
ed elastico. Pei plinti 
melliamola inuna ciotola e copriamo 
pa 2- Ca a 
fino a chenon taddonpierà di volume. 
Ttascorso il tenpo trasbriano 
l'impasto Su una spianaloia infarinala e 
Stendiamolo a uno spessore di | om con un 
diametro di F-D cme bacciamoli siposare 
almeno | ota Sopra un cancvactio 
infarinalo coperto da un telo di cotone, 
Istanto prpariano lr cuna all 

in un vesiamo la 


panna e il lalle, Incidiamo il baccello 
di vaniglia nel senso della lunghezza, 
prelwiamo i semini e uniamoli ai liguidi, di, poi 


uniamo anche il baccello steso. Fortiamo 
a bollore su Luoco dele, Gpigniamo e 
lasciamo in infusione oa inca, 
10 
ciotola e uniamo i tuorli, SAalliamo 

con lebuste dettuiche fino a ottenere un 
composto chiaro € spumoso. Uniamo 
versandolo altiaveso un colino € 
mescoliamo con delicatezza, Melliamo 
prep 


abbondante olio alla temperatura di 
I70°€, pochi per volta, Appena sanno 
dorali, melliamoli a scolare su della carta 
da cucina, Lasciamoli ableddare e 
farciamoli con la crema utilizzando una 
Airone peri 


ea 


ali 


di Raffaella Fortunato 
cottoecrudo.it 


300 g di farina 00, 200 g di ricolta, | uovo, 100 g di guecheno, /4 bicchinino di 
limoncello, {4 bustina di lievito por dolci, g4., guochero semolato z.6., olio di semi di 


guasole per friggere g.L., latte gl. 


fuusta a mano luovo con lo gi oche. 
gigio la sotto} china 
limoncello e mescoliamo, Ls 
RIA n e infine il lievito 


ROERO TRA 
trasberiamolo su un piano da lavoro 


infarinalo e continuiamo a impastarlo con 
lemani fino a ottenere un parelto morbido 


un mattarello cocardo di ottenere una 
dei dischetti di pasta, 
noie SA 
luna 5 _n bordi, 
pa n dito — 
di guasoli in una dai bordi 
IN 00 
ot da 
entiambi i lati fino a 
doratura, Scoliamo 
su Carla assorbente 


Dati 


e ciotcolale 


500 g di farina 00, 100 g di bumo, 100 g di guocheno, 200 nl di latte, 
[bustina di vanillina, | tuorlo, sale gL., olio di arachidi 34. Fe dl pino : F00 g di ricotta, 
100 g di cioccolato Kondente, 140 9 di guochao a velo, | bustina di vanillina, | uovo, 


| arancia, cannella in polvere gl. 


Facciamo ammorbidire il luno è 
farina, allo guochero, alla vanillina e a 


EE A 
Utuorlo con il latte e vesiamole 


piultosto Sottile, 
Riagliamo dei quadrati di nidi 
CHiudiamo i ravioli sovrapponendoti un 
deltuovo i bordi per barli aderine bene, 
bar caldo, pochi per volta, finohé saranno 
ben dorati, Scolamoli su carta da 
cucina è Sewiamoli spoluerizgati con dello 


guechero a velo, 


RIPIENE 


e 250 g di farina 00, l ananas, | mango, 50 9 di guechero semolato, Geucchiai di um | \° 
Ai I bicchiere di bima, | bicchine di latte, 2 uova, TO 4 di luo, olio di seni darachidi 44., sale 2L. 
4 olio de sera GANAONZL fi $ 


‘amo le uova e spariamo i tuorli 
dagli Mtuni, Sedlacciamo la Karina in 
una ciotola disponendola a Fontana: al 
cono aggiuagiamo Ul latte, lo guochero, i digruni Sempre mescolando uniamo la 
bara, poi passiamo la pastella al colino 


lolio in OCHE 0, Stuiamo calde, 


S fette di pare in cassetta, 2 uova, latte gl, 100 g di buo, 2 banane, cuema. gianduia .b., 


asi 


di Fmmcnca e melliamone alcune su 
ben ravvicinate ua loro, ma non devono 
S004GPPOMYI, Spalniamo quindi con 
gentosa crema gianduia © facciamo 
adeine sopra la seconda fetta di 


7 (en CAEMAa 


ra 


der 


250 g di farina 00, (50 g di bumo, 100 nl di latte, 50 g di guechero, l uovo, 

20 g di lievito di bia, | piggico di sale, olio per bisgne 4.4, 

Fu il ripieno al pistacchio: 504 di farina bianca 00, SO g di gucchero semolato, 
3O0 nl di latte, 3 tuorli, i velo gl. 


Prepariamo linpabto facendo sul fuoco ad addensare, Incosporiano 
sciogliere il buro a bagnomaria quindi al composto 3 cucchiai di pasta di 

la Karina setacciata, uniamo il lievito 

precedentemente mescolato al latte caldo. 

Uniamo anche il composto di bero e 

guecheo, l'uovo, un pigsico di sale è 

AÙadiamolo poi con il maltardlo dI 
fino a uno spessore di T-G mm. lolio in eccesso, Serviamo con abbondarti 
Riocaviamo, con un coltello Kilato, dei 


setlangoli fo og e 


Vesiamo a bilo il latte 
bollente mescolando con un 


cucchiaio di legno, poniamo 
nua casseola e melliamo 


RIPIENE 


| conkegione di Yoglia surgelate, | vasetto di goguit alle fragole, | vasetto di goguit alla pesca, | 
Asi | vasetto di goguiti allalbicocca, | cesto di fragole buesche, 4 albicocche serappatt 
2 pesche scinoppate, olio per friggere gh., guochero g.b., margapane di divisi colori 4. 


Lasciamo scongelare la Loglia a Prapariamo il ripieno: nordano 
ambiente, tiniamola sottile e le ftagole, laviamole, asci / 

boduiamo con essa, estnamete, degli abbettamole e mescoliamole allo 

ANO Ri aaa dibragol ona Coli prchae 


ee 
mat 


Na 
Li areeereàài 


(a 


dr 500 g di farina 00, 250 nl di aogua, 50 g di buo, 25 g di lievito di bia, 


{bustina di vanilla, seorga di | limone bio, guechero per spoluriggane gh, 
crema pasiccina fb, olio pa friggere gl. 


acqua lispida, uniamo 50 g di ed lastico. Formiamo una palla, 

farina, Copriamo Con un Canovaltio € lasberiamola n una ciolola capiente 

lasciamo lievitare per cinca TO minuti e lasciamo lievitare coperta da un 

farina, l'acqua, la bustina di vanillina, la pasta è sendiamola con laiuto di un 
maltuello Lino a oltenete uno spessore 
delle strisce di cinca 2-3 cm di 


a piacere uliliagando una sa0 à poche, 


li castagne e ncanellla 


300 g di farina bianca, 100 g di guechero semolato, DO g di vino bianco, SO 9 di buo, 
der | uovo, scorga grattugiata di | limone bio, sale zl, guccheno a velo g4., olio per figgne gl. 

Fe il ipiono. no; 100 g di castagne seoche, 200 g di marmellata di amanene, 

50 g di cacao amaro, | cucchiaio di gucchero semolato, pane grattugiato g.h., acqua gh. 


Lesiamo le castagne depo averle qu 
poi passiamole al setaccio, Uniamo dio un colino di pio 
al composto il cacao, un cucchiaio di ci la pasta sul pieno premendo 
guechero semolato, la marmellata e un Bene i margini, 


RIPIENE 


i Sino a ollenee un abbondante olio bollnte, poniamoli quindi 


poco di pane gattegiato Amalsaniano Fiiggiamo i tortelli così ottonuti n 
a sulla carta assorbente e “potcaggianol 


spessore di ZI mn, Dalla 


der 


744] 
Pa la pasta; | bg di farina 00, [75 g di buo, 200 9 di guochuo, 2 uova intue, 
2 tuorli, | bicchiere di vino bianco, | bicchierino di 
FU il pio. ino; (00 g di semi di papavero, 50 g di cioccolato fondente, 50 g di biscotti 
secchi, 50 g di guechero, 100 g di latte, {4 e di grappa, 3 di olio pa friggne 


farina a fontana sul piano da lavoro, ciotola i seni di papavero tostali, 
uniamo al centro il bunno ammorbidito e guecheati e pestali, il cioccolato 
tagliato a pegzetti, lo guechero, le uova tagliato a scaglie, i biscotti 
più i tuorli, il vino bianco è la grappa. 

Luvoriamo con le mani fino a ottenne 

un impasto omogento e consistente, 

Avvolgiamo lu pasta in un canovaccio è 

facciamola posare per | ora, 


distioga di 5-6 enlino dall'alto. 


disco di pasta premiamo bene nono 


Intolleranti al glutine? Niente paura, vi proponiamo 
tantissime ricette sfiziose e appetitose, per non 
rinunciare al gusto inconfondibile di una frittella. 


GLUTEN FREE 


Nasi 


220 g di farina di riso + 2 cucchiai, 50 g di buo, 20 9 di guccheo, | uovo, 
| cucchiaio (IO nb) di grappa, 14 cucchiaino di bicarbonato di sodio, sale fino g.l., 


olo per biagne feb, guecheo a velo 3.4. 


ambiente, Sebacciamo la Karina sul 
piano di lavoro insieme al bicarbonalo, 
bormando un mucchielto, citiamo un 
incavo al cotio e versiamoti luovo 
battito con una Lorcketa, Uniamo i 
peggetti di burro, sale, lo 

la grappa e inpasliamo, Conlinuiamo 

a lavorare con le mani finché diventa 
oasi esodo (pe cisco. 20 minati) poi 


Pussato il tempo, -;.. 
con il maltarello sul piano di lavoro 
infarinato, allo spessore di T-4 mm, 
Pasiano sull petto apposto sullo 
segheltalo, ti ira 
di JT em, néidiamo € 
intime 
lolbotto vete, 
Vesiamo lolio in una padella e 
fueciamo bigger in esso le chiacchiere, 
poche alla volta, 2 minuti per parte, 
Stoliamol con un mestolo 


ali 


(50 g di karina di mandorle, 2 mele, | albume, | cucchiaio di bicarbonato, 
(50 g di guechero di canna, 60 g di mandorle in scaglie, cannella in polvere g.b., 
2 eucohizi di olio edravesgine doliva, Loglioline di menta gl, acqua gb. 


Li una ciotola vesiano la brina di senga bueciarle 

mandorle, vriamo lacqua a filo (cuca i 2. NEI 

d doppio della barina), il bicarbonato lo guecheo, laAllume montato a neve, 

e sbaltiamo con una fusa fino a le scaglie di mandorla, un pizzico di 
cannella e mescoliamo. 
Lv una padella a bordi alti scaltiamo 
2 cucchiai di olio e versiamo il composto, 
cuociamo la frittala cinca D minuti per 
lato, fino a doratura, Sewiamo decorata 


GLUTEN FREE 


se 


Frittelle di mele allo gongno 


1 hg di mele Ronette, 200 g di Karina di viso, DO 9 di maigena, DOO nl di latte, 100 
ml di bima bona gluter fee, 2 uova, succo di 2 limoni, 10 g di lievito di bia ghuten bee, | 
cucchiaino di gngno grattugiato, 4 cucchiai di guechero, 2 cuechiai di olio doliva, sale g.l., 


olo pa biagne 4.0, guocheo semolato per decorare gl. 


SHiciolamo e facciano sciogline e il lievito. Mescoliamo fino a ottenere 
latte ntispidito. Selacciamo la farina 

e lamaigena in una diolola, uniamo i «posare per | osa circa in un luogo caldo. 
tuorli, lo gengrro grattugiato, un pizzico A parte, in una Ciolola, spumiamo 
di sale, l'istante latte e mescoliamo con ilmoni, Aucciamo le mele, diminiamo 
una busta unendo idue cucchiai di olio iltorsolo con lapposito stumento, 
doliva, la bra lagliamole a rondelle dello spessore 
di cca LO eme bagniamole con 


at 
l'Audi 


PA 


(BO g di farina di riso, 20 g di maigma, DO g di stulto, | uovo, sale jb., abbondante 
olio per friggere 34., acqua g.l. Fe il ipino. : 200 g di fichi secchi, SO 9 di bumo, 
3O g di amaretti sbriciolato DO g di pinoli tutati 


e la maigma con luovo lo strutto, 3 Sen barciamoli al conto conun 

cucchiai dacqua fredda e un pizzico di _— piggico del pieno preparato, ichiudiamo 

sale, fino a ottenne una pasta omogenza a caramella e tniamo da parle, 

ed elastica, Copiiamo con pellicola Scalliano abbondarte olio di seni 

trasparente e melliamo a posare in un in una padella per fritti e immegiamoci 
caldo e asciullo. le caramelle, poche alla volta. Doriamole 

tepariamo il ipimo ridicndo i biohi da ambo i lati, stiaiamole con una 
ben bbilalo, 


GLUTEN FREE 


250 g di farina di riso, D0 g di amido di tiso, 3O g di guechero di cava, 2 uova, 
Podi 20 g di olio di iso, 50 g di brandy, | piggico di sale, olio ai semi di arachidi per bigger, 
guecheo a velo gb. 


L una ciotola mettiamo le farine la macchina apposita per Stendere la 
i pasta è ricaviamo delle strisce di s 
iltutto tranne lo guechero Taglamo le chiacofiere con una rotella 
a velo, Sutitiamo SITO dentata nello forme de pafziana. 
on. A inadblondarte olio ben caldo, ri 
WII 
Mettiamole in un vassoio da portala e 
Soglia allo spessore spolseriggiamole con guechero a velo. 
di 1-2 mm con Umattarello 0 con 


Latte fuillo 


10 di latte, 50 g di farina di , , (50 g di guecheno semolato, 4 uova, | baccello di vaniglia, 
sale cl. Fu le cngpes; SO g di farina di , » 20 g di maigena, 200 nl di latte, 

2 uova, | cucchiaio di fumo buso,l ucchiaino di gucchero, olio per friggere 4.0. 

PF ll caramello: 50 9 di guechero, [50 g di acqua 


Ly una ciotola sgusciamo 2 uova 
eprendiamo anoke 2 tuorli, Uniamo lo 
guecheto senolalo emonliamo con una 
frusta fino a ottenere un composto soffice 
Ineoporiamo la barina setacciata, 
SIE 
con il latte scaldato a con il 
N, che dlimineemo). 

Poniano il composto iv una nre 75 
casseruola su fiamma media e Lacciamolo da 
rassodare mescolando per una decina di 
minuli; poi vetsiamo il composto in un 
contenitore a bordi alti precedentenente 
inumidito formando uno sbale di cinca 
lemdi spessore, livelliamo e lasciamo 
la ema solidificata e ricaviamo dei 
le ucva inuna ciotola con la Yarina, la 
maigenay lo guochero, Ul latte è Sattndo 
bene con una busta Uniamo il bro 
fuso e amalgamiamo tutto, Boniamo » 
una padella arfiaderente su buoto vivo, Pià. 
ungiamola con un filo di olio, poi ii ce 


GLUTEN FREE 


A 4 arance, 2 uova, | albume, SO 9 di Karina di riso, 20 9 di maigma, 44 bicofine di latte, (fe 
Ai 2 cuechiai di brandy olio di arachidi 5.4., guocheno semolato 5.l. 


Plano l arance a vivo è monlalo a neve, Mescoliamo con una e 
ricaviamone degli spicchi, Tassiamoli bene immergiamoci gli spicchi darancia. 

nello gucchero senolato. Friggianoli nllolio bev call: 
Pepari una pastella con le uova scoliamoli su carta da cucina e sewviamoli 
sbattuto la farina e la maigona diluite spoluerizzati con guocheto semolato. 


l uovo into, 3 cucchiai di guecheo semolato, DO nl di latte, 20 nl di olio di semi, 
(00 g di Karina di quaro , DO g di farina di mais finissima, 
biggne 4, quedheo w velo gh 


Lr una ciotola lvoriamo luovo impasto aiutandoci con 2 cucchiai, 

con lo guechero e successivamente Ronn sa 

vesiamo anche il latte e olio di semi, le frittelle appaiono ben 

Analganiano gli nguedinti con gonfie e dorate su tutti i lati, togliamole 

fusta a mano o dettica, debodiché con la schiumarola e facciamole 

cniamo anche le barine e il lievito e infine asciugare Su un piallo con della carta 
assorbente, Continuiamo dle stesso 


modo fino a teminare la pastella, 
Infine spolseriggiano le fuittelle con lo 
guechero a velo. 


GLUTEN FREE 


FSattello di carote 


2 carote medie, 13O g di farina di tito, 2 uova, pepe neo macinato al momento gb. 
Salo gl. olo di semi di arachidi 4.0. 


Piliamo, lviamo e grallugiamo 
le carote con una graltagia coni bor 
ie leniamole da parle, 
uova, aggiungiamo /2 cucchiaino di sale 
e incorporiamo la farina di riso poco per 
volta, stando attenti a non bornare gruni, 
Oinulo un composto morbido, uniamo assorbente da cucina, Sewiamo calde con 
le carote e mischiamo. 


CIVNOO. VIA 


der 


Polpette ai funghi 


(50 g di tebk, 600 nl di lodo di verdure, 200 g di funghi champignon, olio wo g4., 
240 g di lenticchie secche, | cucchiaio di tafina, | cucchiaio di senape in cuema, 


2 cucohizi di Finnigiano, | picolio daglio, | manciata di preggenolo, olio par biggne g4., 
piroli pistacchi e nocciole z.l., semi di sesamo g.L., pepe © sale gl. 


ai Ran 
NSD, 
cuociamole per cinca TO minuli 
nel brodo calo. Uniamo il tebl e 
puroleguiamo. la cottura per 20 minuti, 
fino a ottenere una consistenza morbida, 
dii._u 


TAI 
mesi tn una paella con! cucefizio 
di olio, lo 4 aaa anioni 


e se 


leche è va 
a d --..,} Sale, pere, senape e 
tutiano il tutto, Foiano delle polpette 
con le mani e impaniamo nella gulla secca 
bulalave nei seri di sesamo. 
ele, a guppi di 
Lia 


assorbente per togliere l'olio in eccesso e 


TA 


GLUTEN FREE 


e 250 g di riso a chicchi lungi e sottili, tipo Bumati o Fata rice, olio di sesamo g.b., 
ge 500 g di broccoli, 250 4 di tofu | pono, olio di oliva ewtravergine 5.4., quarella di 
nocciole 3 L., | peggitto di gengno, olio di semi di arachidi 5.b., sale e pepe gl, acqua g.4. 


una Ciolola e laviamolo bene Solto acqua in cimelte è apeggi i ganbi, 

bedda comete Fortiamo a bollore} _—.{Scottiamo ltulto in abbondante 

lhi acqua, Saliamola, inmergiamo il acqua bollente salala, sqoccioliamo e 

viso, mescoliamo, abbassiamo la Liamma, passiamo sotto un gello di acqua bedda 

melliamo il coperchio e facciamolo comete, Sqocciolamo nuovamente i 

cuocre por [E minuti al massimo. broccoli, Tagliamo ltohua cubetti 
e Salliamolo nun wok o padella con 
un filo di olio, U poro abbeltalo, 
sale e pepe, 
Facciamo saltare È vibo lasciato 
raffreddare in un wok 0 padella 
sesamo, 2 di semi di arachidi e 3 
em di gengero fresco Sbuccialo e 


patio put 
di olo wo, un piggico ico di sale è 
facciamo saltare {letto per 2-3 
minudi, mescolando spesso con 
boccoli e l'toku, binché sarà 
uoccarlino. Spolseriamo con 
granella di nocciole è saviano, 


6 uova, 60 g di karina di riso, 100 g di pangrattato gute, fue, mollica oliten bee bagnata 


nel latte g.b., olo per biagee gl, | tametto di tino, | tanelto di maggiorana, Sale gl. 


cuocere J uova per S minuti nelaogua 
bollate, poi lasciamole abfreddare per 
guscio alle uova, laviamole Solto l'acqua 
PROSS. i 

sul laglione, Vonsiamo la farina in una 


e i 


nella mollica bagnata è, dopo aver 
versato il pangraltato in unalta ciotola, 
passiamoci le uova, così da imparare 
impanale prima nelluovo sbattuto poi 
nel pangrattato, per ottenere la doppia 


paralua. 
Scalliamo abbondarti olio in 


unapadella arliadeente e melliamo a 


fuggae, una A Una, le uova imparate, 


DI 
S 
= 
= 
uo 


ai 


300 g di farina di ceci, SO g di sucola SO g di ba, | ewechizino di bicarbonato, sale g.L., 
5-6 steli di vba cipollina, pepuoncino in scaglie gl. olo per biagne gl, acqua gb. 


Titiamo nel niger lola cipollina di acqua a kilo, la bla Suiciolata e la 
tagliata a peggetti con le forbici, 
Vuniamo il tuto ottouto in una ciotola, 
la barina selacciala con 
piagico dipana iui 
ghi i conun cucchiaio. 
Ineoporiano poco alla volta 200 nl 


) 7 1 DIA 77 Alan 0 
pp VI U 


300 g di riso per minest, [50 g di petto di pollo, 60 g di provolone, | scalogno, 
| ciufbo di prezzemolo, ho g.l., olio pa fiagne g.b., Sale g.b., pepe g.b., acqua gb. 


poi tasferiamolo in una ciolelina è Fiiggiamole fino a doratira, 

mettiamo da parte, Facciamo cuocne il-_—’ alzando legqumente la tmporativa 

uso in una pertola con abbondante acqua. dell'olio quando le immegiamo € 

A cottura ultimata, martechiamolo abbassandola successivamente. Scoliamole 

con una note di burro e il provolone, conun meslolo boralo su carla assorbete 
da cucina e sewviamole Sbto, 


DI 
S 
= 
= 
uo 


= TV — az _ 
Noe: =” 


di Chef Pasquale Balbi di Locanda Carmelina cottoecrudo.it 


G fiori di gueca, (20 g di ricotta, pepe g.4., sale g4., Famigiano g.4., basilico gl. 
ISO ml olio di semi F lu pastella: (50 g farina di ri y 200 g acqua gassata fuedda, 
5 g di sale, 5 9 di guecheo 


e basilico (per agevolare li 


Conviene usare una Sal à 


Silano lol di 50 
vivo, estraiamo la pastella dal frigo 

€ immongiamoci L fior di zucca, une 
per colla è, eliminata la pastella in 
eccesso, friggiamo in olio bollnte finché 
dliminiamo lolio in eccesso con carla 


... Ma non solo frittelle e dolci! Ecco a voi alcune 
ricette per quando avete voglia di salato, 
volete osare con il gusto 0 preparare qualche antipasto 
o aperitivo sfizioso! 


ST 


SALATE 


3 epolla {4 tazza di farina 00, PIEDI farina di mais g.b., sale © pepe g.b., 
olio di semi di arachidi 5.4., paprica a piace g.4. 


Prapaniamo la pastella; setacciano 
inuna Ciotola la Karina con la birra, 
mescoliamo con una fusa a mano 
per cullare la Sormagione di gu nà, 
Akbettiamo le cpolle, dininando la 
ra eticaviamo gli 


Sesltano clbondeno cod 


pt ac ona nc 


in padella, Dovranno 


ani; serena 


un mestolo boralo e mettiamoli su carla 
e lolio in eccesso. 


cuocere in fomo preriscaldato a SOC 


cala. bosno, cospargendo dllolio sugli 


Cali 


3009 di tito, | spicchio daglio, | tanelto di rosmarino, 2 foglie di alloro, (50 g di graruline. LI 
di soia, /4 bicchine di vino 10550, 100 g di piselli precolt, 500 g di passata di pomodoso, 
| piggico di noce moscata, | ewuechizio di salta di soia, sale g.l., pepe nero g.L., olio di semi 

per buiagne gl, pergrallato gb, acqua g.L., olio wo gl. 


Pritiamo a bollore ablondarte oltorene un tagù mollo dinso, a cui a fine 
bordi alli dove andiemo a lessane il riso Lv una ciotole veniamo il iso; l'iagà 
normalmente non mono di 20 minuli; 

scoliamolo molto accuratamente è 

bacciamolo abbueddare doto lo 

scolapasta;: alla Kine deve usultare asciutto 


Ne attenpo, 


padella antiaderente lo spicchio daglio 
spelalo e privato della Sua anima con due 
cucchiai dolio, llloro, il'iosmarino e il 
guardare di Soia, Facciamo rosolare la 
soia un paio di minuti aggiungiamo due 
mestoli di acqua, quindi Sbumiamo prima 
con la sala di Soia e poi con il vino. 
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nai 


6 pomodori verdi, 2 uova, karina fioretto di mais g.0., farina 00 gl. 
olio di semi di arachidi par friggne gl. sale grosso 4.b., sale 5.6., pepe 5.4. 


elagliamoli a $0Éte spesso lem, Mettiamo 
le fette di pomodoro, Cosparse Con un 
una spolverata di sale grosso, in uno 
scolapasta affinché perdano un po della 
loro acqua di vegelagione, Lasciamo i 
pomodori a scolare per megg ora, quindi 
sciatquianoli e detrgiamoli con carta 


da cucina, 


i, in abbondarte olio di 
seni calllo (170€) bno a 
Stolamoli con una schiumarola 


su carla assorbente, impialliamo € 


Fap ci loi 


montare, con le 
n SET die da , 250 nl 


pe 3OO g di farina 00, [50 nl di acqua, 4g di sale, © g di lievito di bia, 

Ali 4g di guocheo di canna, | cucchiaino dolio etravergire doliva, 
200 g di polpa o passata di pomodoro, 200 4 di moggarella, 4-5 boglie di basilico busco, 
origano fuesco g.b., olio di semi di arachidi 5.4. 


Vesiamo a Lontana la Karina con uno spessore di T- Gunn, Melliamo 
lacqua, in cui avremo Sciollo il lievito e composto e tichiudiamolo Kacendo uscine 
lo guechero, € Cominciamo a incorporare laria €, con le dita numidito, Sigilliamo 
la farina, quindi aggiungiamo il sale e un bene i bordi, 

filo dolio e cominciamo a impastare con Fiiggiamo i pangerolti in abbondante 
lemani fino a ottnee unimpasto liscio dd olio di arachidi portato alla 

elastico, di cca [70-/S0°C, Sewiamoli caldi è 
Riviamo delle piccole upassiamoli i bono, se feddi, 

Sere di circa 60-70 9 che 

faremo lievitare per TO minuti 

nun pollo asciulto e buio. 

Riduciamo la moggarella a 

parte 

I una tina vesiamo 


di lasciare la forma londa, è - 


der 


900 g di came di nargo macinata (S0% magra), 4 lugga di pangrattato, 

2 cipolle tritate finementa 3 spicchi daglio schiacciati, | oucchizino e 4 di sale, 

| cucchiaino di pipe nero, | cucchiaino di cumino in polure, | cucchiaino di pepe di Alpo 
oppone in pole (Kacoltativo), | uechiaino di tino essiccato, | eucchisino di peperoncino 
iv polvere (bacoltativo), Y4 di tagga d'acqua, | cucchiaino di bicarbonato, 

| cucchiaino di succo di limone, olo ehavegine dolva gl. 

Pr accompagnare; 4 pomodori, | cipolla rossa, alcune fette di pane Lavatk 


Lv una grande ciotola analsaniano a ollenete un composto uniformemente 
la carne, lo cipolle buitate, laglio condito. 
schiacciato e l pangrattato Lv una piccoli ciotola nisediano 
Aggiungiamo le spegie e meseoliamo fino il bicarbonato con l'acqua e il succo 
_ dilinone, Aggiungiano la 
miscela alla carne e impabliamo 
bene l'tlto con le mani, 


ali 


600 g di fesa di pollo a kette, 2 uova, 200 g di Kette di pane casmeccio, 
50 g di Faumigiano, 40 g di pinoli, 2 naggetti di basilico, | ciuffo di tino 
| maggilto di maggionana, I ciubfo di peggenolo, farina g4., olio di oliva edhavagine gl. 


sale g.b., pepe in grani g.b., spicchio di l'aglio 


e facciamolo lost in foro già 

caldo a |70°C pe cinca 15 minuti, 
Sboriamole, lasciamolo tafbeddare, poi 
spesgelliamolo, meliamolo in un mixer e 
bulliamolo insieme a un cucchiaio di clio, 


ciolola e aggiungiamo una presa di sale è 
/ le uova inur 

piallo bondo e battiamole con 

bustieorpubano le foglie con 

unpanno umido e meltiamole 

fullamo incorporando a kilo 


lolto necessario a oltre un petto 


carla assorbente da cucina, 
dasca in ogni fa e farciamole 


con il pesto puparalo. Cliudianole con 


carla assorbente da cucina, Sewiamole a 


| Croechattdiptate 


I hg di patate a pasta bianca, 100 g di prosciutto cotto, 100 g di Fimigiano grattugiato, 
J uova, 50 g di farina 00, 200 g di pangrattato, | piggico di note moscata, sale fino gl. 
olo por biggne gh, acqua gl 


le mani lillo, luorando Sul piano di 
con linpasto creiamo dei bastoncini 
di cca F om di diametro po Idi 


inaste inunpiatto bondo, Fassiano i 
bastoncini prima nelle uova Sballute € poi, 
pargrallalo, per oltre le crocchette che 
a Che assumano un bl colore dorato. 
Stolamole, facciamolo asciugare su carta 
_ dacucnae sewiamole calde, 


FRA dohps 


600 g di patate c pasto gialla, 500 g di fitto di baccalà, 100 g di rina 00. 
10 el di acqua frizzante, sale fino g.l., olo pa friggere 5h. acqua gb. 


Laviano, peliamo e Succiamo le 
pc 
per Yormare lante rondelle soltilissime: 
attesa di figg, Taglamo a pegsetti 
regolari il letto di baccalà, audandoci 
con un coltello da cucina, Consi 
fusta mescoliamo la Karina è lacqua 
frizzante fino a ottenere una pastella 
densa, DOD OE 


RT 


scaldiamolo bene e bulliamoci le rondelle 
quando Sono dorate, aiutandoci con una 


slaliniliizca ii 
carla da cucina, Cospargiamo di sale sia 


le patate sia i biletti di baccalà eporliamo 
in lavola, 


2 fibiti puliti di petto di pollo da [00 g, 3O g di amaranto solfiato, (5 g di seni di chia 
(5 g di semi di canapa, 3O g di fiocchi di grano saratmo piccoli, I limone non baltato, 

| cucchiaio di pangrattato, | uovo Yusco biologico, olo glavagine di oliva gl., 

sale è pepe nero g.L. 


ita Pn e biocchi 


ai 


VA 
Va 


| kg di asparagi, | limone, latte 3b., sale gb. farina gl., 2 uova, pangrallato 3.b., 
olo di seni g.b., Faunigiano Reggiano gl. 


Akucciamo gli asparagi i ecucniamoli  scolandoli su carta assorbente, 


e E A questo punto disponiamoli su 
latte per |D minuli Asciugliamoli una leglia bon unta e cospargiamoli 
condiamoli con limone è sale € e impariamoli di Parmigiano grattugiato con una 
con farina, uova € * iva bor i; inforniamoli per 
Figgiamoli A sea 2. grill 
olio portato alla giabta famperalia, prima di servitli 


ai 


D00 g di patate a pasta bianca, 2 uova, 100 g di karina 00, | piggico di note moscata, 
[20 g di Gorgongolo olio eehavagie di ola gh. olio po higgne gb. sale e ppe gH. 
Fr guamine; insalata e pomodorini 4, acqua gl. 


Laviano, peliamo e / ad 
cubetti tutte l patate, essiamole 
a fuoco medio po FO minuti poi 
scoliamole e schiacciamole con una 
capiente, Aggiungiamo la barina ci 
luorl, delle uova. 

j eaggiungiamo il sale, il 
pepe e una graltala di noce moscata, 
Mescoliamo con le mani lavorando con 


VI SEIIRA: 

Pilo tn pg 

all lano so sto 

ladina ao RR 

TEO usa 

alla volla, in wa.) 
fino a quando diventeranno 
douali; scoliamo con una 
schiumarola e poniamo i 
bocconcini Sopra la carta 
assorbente da cucina, 


nc 


nali 


800 g di calamari feschi, 600 g di palate a pasta gialla, 200 g di fecola di patate, 
3 uova, olio pe buagne g.b., | piggico di sale fino, acqua 5.L. 


Puliamo i calamari solto lacqua 
comente e sucoliamoli completamente 
delle loro viscere e della cartilagine, 
saochiamo i tentacoli e abeltiamoli ad 
anelli sl laglicre Laviamo e peliamo 
le palate e e melliamole in una Ciotola con 
ablondante acqua fredda. Taglanolea 
bastoncini sul lagline e tinelliamole poi in 
AHattiamo le uova in una ciotola 
emelliamo la kecola in unalta; poi 
inigiamo a lavorare i pegzetti di calamari, 
;, per volta, nelle uova 


becola è inbariniamoli bene, 
abbondante clio. POBROGUZZIRA 
patatontansastati, Lasciamole dorare, 
fogliamole con delicalezza con una 
sohiumarola è disponiamole su carta 
assorbente da cucina, per diminare l'olio i 


0000550, 

Oa friggiamo i calamari 
immargendoli poco per volta nell'olio 
caldo e È: con 

RT INFATTI: a” 
fine aggiuStiamo di sale e serwiamoli br 
calili, assiene alle palaline, 


/ Var 3.9 (0 ) 
NI A\_/ 


SOLA 


qualche boglia di basilico, 2 uova, latte .6., pangrattato g.b., olo di semi di arachidi g.l., 
G pomodori secchi 


Tagliamo i bordi del pane in cassetta bene con le mani e Lacendolo aderne 
vcavando 5 quadrati, Taglamo anche perbellamente su tatti i lali del parino: 
centindio e adagiamone due Sopra ognuna semi di arachidi ber caldo e serviamo 
delle quattro belte di pane, Viriamo con la mo in carrozza ben calda e 
il basilico spesgeltato, il prosciutto cotto ei —fumarle, 

pomodori secchi a dadini, 

Chiudiamo i panini e passiamone i @ a | 

bordi in unpo di latte, poi lufbiamoli 

per intero nelle wova battute, In ultimo 

passiamoli nel pangrattato compattandolo 


ai 


4 | /] 
VA | lf 
si Î / 


Di 


PONTI INN 2 uova fresche, 300 g di pangrattato, iL 
Faumigiano grattugiato g.b., olio etravargie di olva 4, sale 4. preggnolo bito gl. 


pus bit — Ville li il 
laviamoli bene in acqua, ma velocemente, dose di olio di olva in una padella 
solo per togliere eventuali residui di i 

lenriccio. Rompiamo le 2 uova beesche in 

una Ciotola, sballiamole bene € saliamole 


iglia di con lolio dolva; 
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